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 Pengawet makanan merupakan masalah penting di dunia kesehatan. Pengawet 
yang berbahaya menyebabkan terjadinya penyakit. Dalam menghadapi masalah 
tersebut, dilakukan penelitian-penelitian untuk mengatasi masalah bahaya pengawet 
yang tidak aman. Salah satunya dengan memanfaatkan bahan-bahan alam seperti 
chitosan yang berasal dari limbah cangkang udang. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui efek chitosan yang diekstraksi dari limbah cangkang udang terhadap 
kemampuan pengawetan daging melalui pengamatan organoleptik dan penetapan 
kadar protein. 
 Chitosan diperoleh melalui ekstraksi limbah cangkang udang dengan proses 
deproteinasi, demineralisasi, dan deasetilasi. Chitosan tersebut diuji aktivitas 
pengawetan terhadap daging dan parameter yang digunakan adalah pengamatan 
organoleptik dan penghitungan kadar protein daging. Seri konsentrasi yang 
digunakan adalah 0,5%, 1%, 1,5%, 2% b/v, dan kontrol 0%. Kadar protein dari 
daging tersebut, ditetapkan dengan uji analisis protein menggunakan metode biuret. 
 Hasil penelitian menunjukan bahwa chitosan dari limbah cangkang udang 
memiliki aktivitas pengawetan terhadap daging dengan masa simpan 2 hari, dengan 
konsentrasi chitosan 1,5%.  
Kata kunci : limbah, pengawet, chitosan. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
